


ACCRAS DE HARICOTS 


INGREDIENTS: 


> 300 g de haricots blancs aux yeux noirs secs 

> 1 gros oignon 

> 3 gousses d’ail 

> I c à café de sel fin 

> 1 piment oiseau ou 1 pincée de piment de Cayenne (facultatif) 
> 12 sachet de levure chimique 


Faire tremper les haricots pendant 2 h environ pour les ramollir. Les 
égoutter et les mettre dans le TM avec tous les autres ingrédients. 


Mixer progressivement jusqu’à TURBO environ 2 mn en vous aidant 
de la spatule jusqu’à avoir une pâte à beignet. (ajouter de l’eau si 
nécessaire) 


Introduire le fouet et mixer à Vitesse 3 pendant 30sec. Faire dorer 
dans la friture en prélevant la pâte avec une cuillère à café. Les déguster 
froid ou chaud en apéritif et souvent avec de la sauce tomate épicée et 
concentrée. 


(les haricots aux yeux noirs sont comme les haricots blancs, plus petits 


que les pois chiches mais avec une tâche noire d’où leur appellation de 
haricots aux yeux noirs) 
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